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Paata de mel 


ea dt Gener 2020 
20074 de met ( 2 3 4 $ò 
97 demantega o / EE 9 /Q / 2 
/2 gle de Veval 3 /f4 fo /6 (7 (6 7/9 
2 clferadeles de canelfa en pots 

UV eaboradeta de cau 20 AH LD 23 24 2 LO 
4 elferadeta d'ara 

4 entferadeta de sat LL LA 29 50 S/ 
Rallfaduna de taronja 

/OO gre d'ametles 

Guindes gebrades 

Preescatgem el forn a /(60P.. 

Eucatyan la mantega en un mig go got d' rel 


l'ebulbició. Li afegim la met i la 
COI, pr ironia sempre ab el clau, lana 
i la dal, Fem un fonat per a ficar els oua Galuta i ta banteja de la mel amb 


aigua, 

formem a banejan-to tol bé. 

Forrem la sagata del forn amb paper de forn, teparlim tes ametlles i (es 
guindes per la aagata i li fiquem la bareja obtinguda antenior. 


fo fiquem at forn a 592 durant 40 gina que estiga daurat. Ena 
asegurem que estiga get punxant-lo amb una brotxeta, 


P use, 
Penyalsa, 5./-20/9 

















farta Sachter 


Sió Gener 2020 

P0 ont dapomn PRERE ( 2 3 4 ò 
o qude o / 6 9Q /Q HH 2 
250 gu de auche negre 5 (4 /6 (6 7 (6 79 
25 gu de cacau en pots 

60 qe d'amelles mòltes 290 AH LD 23 24 2 LO 
//O qu de melnelada d'albercoc calenta 

EL arpmisri rn ZY 2 29 80 S/ 
Preescatyem el forn a (602. 


Escatyan la xocolata amb l aigua a foc dvau i hemoure-fo gina que 

ga (ot Ú. 
En un Gol batem ta mantega amb aucne. Mentre batem afegim els ou4, 
la farina tamitzada, el cacau, tes ametlles i ta xocolata calenta. 


Engneixem motlle i el formem amb paper de forn. 
Ho fiquem al forn durant / hora i /O'. 


oa vegada eutga get hegredal, ho partim pet ta meitat per a gicar-li 

melmelada pet dins. Tornar a tapar-lo i Gi fiquem al damunt el 
paer formal amb 200 gu de xocolata tvoasejada i /60 mb de nata 
fel al bany Maria. 

















Coca de nos 


200 ge de garina d'ametlla 

4 0u4 

200 qr de ducre 

250 qr de carabameta congitada 
206 

ous 


Preescatjem el forn a /602. 


Galinem les clares dels ou4 fina que estiguin a faunt de neu. 
Després (i afegirem el aucre i la farina d'amella, 


Pet una alina banda, ficarem la carabasdela confitada amb els 
rovells pealanta per a fe el gancil. Deixarem un 00 de rovells per 
a pintar-ho at ial, 

Eatenem la padta obtinguda per les oblees. 

la pintem amb el rovell que hem deixat i at damunt Oi ficarem les 
NOU. 


Ho fiquem at gorn durant 20 gina que estiga fel. 


Gener 2020 

2 g 4 6 
CT EE 9 (0 MH 2 
20 A 22 23 24 2 L6 
ZY 28 29 50 3/ 

















Paatima de coco 


SP Get Ms Gener 2020 

/ tava de aucere 2 3 4 ò 
2 lames de (et 

4 tassa de mantega o / 6 9Q /Q MH 2 
4 044 3 f4 fo /6 (7 (6 7/9 
/ tassa de coco alat 

2 euleradetesa d'extracte de vaiila 20 AH Lo 23 24 2 26 
D Jon etfom a BP. LL LA 29 50 S5/ 


Ganregem la farina t el auere tamiaat i li fiquem les 2 tasses de Vet, 
Després, amb ta mantega reblanida, fo afegirem amb els ou4 i el coco 
raltat. 


Per altm ti fieanem tes 2 cullenadetes d'extuacte de vainilta, 


fo fiquem dina d'un motlle engneixat al forn i el helitarem quan trobem 
que estiga cvalíal. 


ti podem afegit una Gola de gelal al gual. 


— 


r vs 4 
A Es Re dal 
A 20-1-20/9 Lc a 
4 J a va X Le — L. oral - 
Fai a de i) 
A xy - 
MS RS en. — 

















Paata de xocolata 


/60 qr de xocolata pordant : as 

Ep 28 46 

(50 qr de aucre 

GI def Mare SS 7 6 9 /Q / 72 
( (4 (6 (6 (7 (6 19 

dia ala 20 VU 22 28 4 25 26 

Galim el formatge amb el aucne. Una vegada estiga cremós afegim els 27 LA 29 30 5/ 

OUA. 

Dentilim ta xocolata al bany Maria i ho Gannegem amb 3 cullenadeles de 

la crema de go, anterior. 

Formem la sagata del forn amb paper de forn. 

Ho fiquem al forn durant 45 . 


Va vegada estiga fel i hegredal el fiquem a la nevera /2 hores. 


Al damunt Ci gicarem una cobertura fet amb caramel (coure 75 gu de 
ducte amb una culleradeta d'aigua i barmejar-lo amb /76 mb de nata) i 
/OO gu de nova de M 
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Pala de maduixes euixedas 


/60 gu de farina 

/90 de galetes de xocolata 
PO te Oro 

A'ó qu de 

30 gi de maduixes 

/75 gh de aucre 

/ culforadeta de canelfa mòlta. 


Preescatjem el forn a VO2. 


Ttiturem les galetes amb 90 gu de mantega tebtanida, 

arma randa po te, rra 
anterior. Ho compactem amb una eullepa i ho fiquem a la nevera. 
Preparem el "enumble' bamejant la farina en un heciolent proguna. 
Afegim el auere, la testa de la mantega i la canelfa, 

Tallem les maduixes i les fiquem a una olla amb acre negre. Ho coem a 
foc lent durant /5 . 


Ma vegada estiga regredal fo vetlim al motlfe de les galetes, 
Ho fiquem atgor durant 40" 








febrer 2020 
/ 2 
/0 MH (2 (5 4 /6 /6 
/ (6 (9 20 AH 22 23 
24 LD LS LV Le 29 














Poal de poma 


Sucre 

4 Rg de pomes 

2 044 

Mantega i farina (mateix pea que els ou4) 
Caramel liguid 

llevat químic 


Preescatgem el forn a (60P.. 

Untem el motlle amb el caramel, 

Li (Vevem la pell i el con a les pomes i les figuem a una olla amb el sucre i 
un got i mig d'aigua. 

Va v edliga fel l abmivan els exteaiem cotant-lo. 

Tallem les pomes i les fiquem al motlle amb caramel al damunt. 

Entre cada capa (i fiquem aucne espotvorejat amb tuomaels de mantega. 
Per una alia banda batem mantega amb aucne fina que estiga eoumós i 
afegim els ou4 i continuem batejant. 


Afegim la farina i el 4obre de (oval aeguint barejant-lo. 


Poda at forn fina que vegem que està daurada. 











febrer 2020 
/ L 2 , (2 
ss 4 dd 6 / 6 Q 
() 4 0 


7 (6 (9 2 AH L2 23 
24 26 L6 LV LE 29 


Ruta pet Xenea, 1-2-2016 








farta de poma 


90 gre de farina 

/Q gh de duene 

/ (àmina de poda brisa 
S 0U4 

/ poma 

Pell de taronja 


Preescatjem el gorre a /6O2. 


Fem ta crema de poma coent duxant /O' ta (el amb la taronja i la poma 
tocejada. A més, bannegem els ou4 amb el sucre i la farina per a ficar-lo 
a la prrepanació d'abans netinant prèviament la pell de ta taronja. 


Pet una alira banda, estinem ta pasta brisa i ho fiquem a un motlle 
engreixal. 
Ho fiquem al forn durant /O". 


Va vegada estiga fela i heguedada el teomplim amó ta crema de poma 
decorant-lo amb gines capes de poma. 

Ho tornem a ficar al for durant 26 . 
Finalitzarem ficant-l: melmelada al damunt. 


febrer 2020 
/ 2 
ss 4 dd 6 / 6 Q 
0 HM (2 19 4 /6 /6 
24 Lo LO LV LE 29 


























PlumeaRee de figues i nous 


(60 qu de e jana 
20 


/60 Es de 

//2 dobre de (eovat. 
S 0U4 

20 0n de aucre 


Preescatgem el forn a /60P.. 

Figuem al goc durant 30" les figues amb la bossela de lé amb aigua. 

Per, una atixa banda piquem les t0u4. 

Amb Ca mantega a temperaluna ambient, la batem amb el aucre fina que 
estiga blanquejada. Després li afegim els oua i el llevat tamisal 


an Sr barejant-lo bé. 


Amb ta mantega engneixem el motlle i l'empolvorarem amb 
li ficarem dema il algorn durant 20" 


Va vegada estiga pet el plumeafee li fiquem al damunt el auere glaç. 





febrer 2020 
/ 2 
ss 4 dd 6 / 6 Q 
0 HM (2 195 4 /6 /6 
/7 (6 (9 20 AH L2 23 


LE 29: A 


VOrt des 4 Bici ES Em ar Es 


Dites pgs, d 
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Patis original de geuila vermells 


Mare 2OLO 
3 tassa de melmelada de guila vermells / 
/ tassa de mora 
/ tassa d'esborgen 1 . Ó 
Eli 9 10 M 12 18 M (6 
250 gu de v0te 6 P 8 8 204 22 
Meescatjem el forn a. 190. 23 A L5 LV Z 29 


ó0 ój/ 


Muntem les clares a punt de neu i agegim el auere sense deixat de Galí. 
Fiquem 2 cullerades de gècuta de blat de moro, una culleradeta de 

P int vna cedferadela de vatfadura de Mma i de vaiula. 

Ho 


aregem tot i ho parlin. 


o fiquem al forn gina que estiga daurat. 

Pot una alta banda, barregem el formatge amb una 44 de lama de aucre 
i ratadura de ima. 

Quan estiga tol vegredat muntem les canes amb la crema de formatge i fo 

adormem amb guuils vermells, 

















Mini paatisaela borratxos amb xocolata de quatre textures 


//Q gu de farina 

//Q gu de aucre 

90 gr de mantega 

6 044 

20 gu de cacau en pots 


Preescatjem el gorr a /602. 


Galem els ov4, ducte i la farina amb el cacau tamuisats, 


Ma vegada ben banejat ho fiquem amb molls motlles engreixals 


Ho fiquem al forn durant 20 . 

Menixe es fa els mini paaliasela fem l almivan, escatjant /OO gu de auene 
amb /OO mé d'aigua. Quan bulli € fiquem Un got de ton. 

Va vegada fel els mini pautimaets i pegredala, els pintem amb l abmivar. 
fem una cobertura dub , 6 fulles de gelatina amb aigua freda A 


més fiquem a una olla /20 gu de nata pet a muntar, /40 qu d'aigua, 


(60 gh de aucne i 60 ge de cacau en pota. El tenim al foc durant 5" 
pemovent conalaniment. El Vevem del foc i (i fiquem la gelatina i tornem a 
hemoure-lo gina a que es dissolta. El deixem GO . 


Li fiquem la cobertura al damunt i el deconem amb encenalls de xocolata 
negra i blanca. 


Mare 2020 
/ 
2 3 4 6 6 7/7 6 
/O (7 (6 (9 20 A/ LL 
23 24 Lo L6 LV L 29 
S0 JJ 


del 4 
a Ca 


l Ó Ma hi 

ay / P , l A 
—Mdicoma, 98 2819 
ar Or, f 
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Paalia de xocolata i avelfanes 


7/0 gh de farina 
Ce, de due 


/OQ ge de xocolata fondant 
4 0U4 


/ dl d'aigua 
Preescatjem el for a /6O2. 


Galem els ou4 amb el avcre mentre fonem la xocolata amb l aigua 
calenta. 

Afegim ta meilal de ta farina tamisada fins que estiga ben barnejada. la 
testa l'afeginem amb a xocolata fosa. 


Ho fiquem at forn durant 55" dina d'un motlle engreixat 
Pen una altra banda fem el pnatiné amb (OO gh de aucne, /40 qu 
d'avellanes i /OO mé de nata (iquida, Per a fer-ho o gem fent caramel 


amb el aucre i les avellanes una vegada estiguin picades, Ho 
batem tot amb la nata. 
Va vegada esti fel el pauta el pardlim i el xquem amb un abpivan que 


ferm amb 765 gu de aucre, / de d' i 8 eulferadetes de band. 
Cobrixem el pa4lia amb (50 gu de xocolata fondant, /50 gu de nata 
liquida per a muntar i 76 gr de . la cobertura la fem amb una 


preparació amb la xocolata fosa, nata i mantega tot ben Lannejat 


Mare 2O20 


/ 
28 46 67 8 
9 JO M 12 18 M (6 
23 24 25 26 ZY 2 29 
30 8/ 
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Enoumie amb teuga i nata 


/20 gu de farina 

/40 gu de 

(50 gu de aucre 

/75 gh de xocolata fosa 
(50 gu de nous 

2 044 


Preescatjem el gorr. a /602. 


Ficar la xocolata amb fa mantega at 6 Maria. 

Gatem els 014 i afegim el aucne, clan afegirem la farina 
tanisada i (es n0v4. 

Ho fiquem tot a un motle engreixal i fo fiquem at gom durant 20. 
Farem una cobertura Gulini ta nala amb el aucne i afegint després ta 
xocolata. 


Ho fiquem en la nevera durant 3/0. 


Menixe es regreda muntem ta nata amb la teuga per a fer-li la decoració. 











Març 2020 
/ 
23 456 67 8 
9 (0 M 12 18 M (6 
6 7 BB 9 204 22 
30 8/ 


i Ar a 3 Tap 
. La Mi L : x 
1 A a 
L Ed En 
i et. 


El Picaio, 25:8-207 
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Flora de poma 


Mare 2020 

3 pomes / 
/ pa4ta de 

ng a de Una 2 38 4 6 6 /7 6 
S culores de mebnelada 

/ eubena de canelfa en pots 9 JO MH (2 (13 4 16 
Mantega 6 (7 (8 19 20 4 Z2 
Preescalfem el forn a 7. 23 24 26 LO XY Z8 29 


Fica do4 gota d'aigua amb el aue de llima en un bol gran. 
Renta les pomes Vevant-l: ela cors. Després les talfarem en (àmines i les 
fiquem at bol 

Ficar-hio tot al microones ó 

Eatina ta padta gullada i les talfem en tines, 

Escatgan ta melmelada i quan estiga liquida ficar-la un poc en cada tina. 
Empotvorejan amb canella per damunt de ta melmelada t afegir les pomes, 
Ficat-fo de manera que dobreiaca i a la vegada no anmibe a la meitat de 
fa Una. 

Entotlfem les tines so6he di mateixa formant una flor. 


fo fiquem al forn engueixant-lo amb mantega durant 40-45. 


Le et sr. 
é 1t DU, 1-€-20/6 
3 ú 2 EE P a bal 4 moDus 
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Patis de poma i caramel eatil lalí 


Preescatyem el forn a (602. 
Tallem les pomes en gulles i les daurem amb 2 cullerades de sucre 


Linia dimimidtztdmtttan 

P Bora: s'edita 
Ho fiquem at gorn durant SO . 

Preparem la crema de caramel fondant aucre. 


Pet una atra banda, fiquem la nata a bullir. Quan estiga el auere 
daurat afegim la nata i (a 


Ho figem al damunt del pauta quan estiga refredat 





Abril 2020 

28 4 6 
6 M 6 6 PV B P9 
20 A 2 28 A L5 L 
ZY 28 29 80 / 
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Coca Matfela 


400 gu de farina 

290 Va de ducre 

250 mn de Met 

Ó 0U4 

/00 mb ot d'obva duau o de gina-sot 
3 40694 gasosa (de dos cotora) 
Raldadura de imona 

Canelffa 


Sucre glaç 


Preescatjem el forn a /602. 


Galem els ou4 amb el aucne. Sense deixar de batre, afegeix la (el, 
i lot, Tamiua qae ara mapa els do6he4 de gaasa, i 
afegeix-lo a la pala, bat tol LE fina que quede una paala 
homogènia. Afegeix la tallfaduna de imona. 


Folra in motlle de Vanda amb poquet de forn o otialt i 
tina tota la preparació. Empotvora per damunt amb una mescla de 
ducne i canyelfa. Poua en el forn una 20 o 25 minuta fina que veges 
que està daurada. Punxa amb un palet de quala pet a veure ai dut 
nel, 





- 


La 





AMA 


. ger 


Abril 2020 
(23 46 


O / EE 9 /Q HM 2 


(3 4 (6 (6 (7 (6 79 


20 AH LD 23 24 26 26 
A LE 29 SO / 


Tn Pe pep 
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RQ 


a. - el ms . 
EN a La 
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- Bb Ll é J . 1 
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3 ea OS P 
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/ : Di ia a 4 ur: 4 3a De A 3 3 
Castell de Vall d'Uixò, (6-1206 pi 











1/ 


Reina de Saba 


/Q gh de farina d'ametlla 2 3 4a 6 

(50 gu de aucre 

/75 gu de xocolata negra o / 6 9 /Q / 2 

76 de mantega 

Pia 3 f4 fo /6 (7 (6 7/9 

/ 4o64e de eval químic 

Un p00 de dal 20 VH 22 23 4 2 26 ad LD 23 24 2 L6 
LL LA 290 50Q / 

Preeacatgem el forn a 60". 


Leparem els rovells de les clares dels 044 i batem els rovelía amb el aucne. 
Pet, orde (i afegirem la mantega fosa, la farina, el VVevat, la farina 
d'ametlla i cafè. 

Ma vegada edliga molt Gen bantejat (i fiquem la xocolata fosa. 

Muntem les elanes amb un poc de sal i l'afegim a la bameja. 

Ho fiquem a un motlle engreixat al forn durant 35 . 


Va vegada estiga reguedat el país li fiquem una cobertura feta amb /75 
Ar mem s'es ons a obria Fodaem la xocolata i 
la Ganregem amó ta nata pet a gicat-ho lot damunt del paatía, 


El decorarem amb /QO gr d'amellta laminada al damunt de ta cobertura. 




















Paatia guuila del fode 


O4 de gira-sol 

a rel RE 

2 culforades de ave de Vma 
400 gr de aucre extra qi 
(50 gu de aucre 


30 gh de pectina (iguida de poma 

Passem pen un colador, (es maduixes t el gerd per a Vevan les Vavors. 
Després, en una cassola figuem les maduixes, el gerd, partí del auc de 
Uma i part del aucre extra qi. 


Figuem la preparació en ira alira camota neta i (i fiquem la tedla del 
ducte extra gi a foc lent i el temovem fina a l ebullició. 


Afegim la peclina t ta pesta del aue de Vima fina a que estiga espès. 
Desorés ho fiquem a un motlle engreixat amb un paper fin al damunt 


Al dia seguient ho cobrim amó el aucne granudat, 








Abril 2020 

(2846 
GT 6 9 (OM 12 
3 4 6 (6 7 8 19 
20 NH 22 23 4 25 26 
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farta pa4iega de 


/60 gu de farina 

/90 de galetes de xocolata 
PO te Oro 

A'ó qu de 

30 gi de maduixes 

/75 gh de aucre 

/ culforadeta de canelfa mòlta. 


Preeacatyem el forn a //O2. 

Ttitunem les galetes amb 90 gr de mantega nebtanida. 

rampa primes pen progres PET 
anterior. Ho compactem amb ia cullera i ho figuem a la revera. 
Preparem el "enumble' bamejant la farina en un heciolent profund. 
Afegim el auere, Ca testa de la mantega i la canelfa, 

Tallem les maduixes i les fiquem a una olla amb acre negre. Ho coem a 
foc lent durant /5 " 


Va vegada estiga tegredat ho aboquem al motlte de les galetes. 
Ho fiquem al forn durant 40 . 
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fuga, 


Maig 2020 

(2 ó 

4 2 (96 4 (6 (6 47 
(6 (9 2O AH 22 23 24 
2 26 LV L6 29 50 dl 
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Gotiganta dolça 


/75 qu de galetes Maria Maig ZOZO 

30 gre d'anós inglat 2 3 
20 

/50 gr de xocolata negra 4 6 6 7/7 6 9 /9Q 
O gr de mantega 

rere A 1 218 M 6 6 P 
tot: 6 19 20 A 22 23 X 
Piuilea de menta 


2 26 L/ L6 29 50 JI 
llevem ta potaa de la fjuila de la pa4ió i afegim un poc d'oti i fo 
barregem. 
Coltoguem les galetes al morter i les teduim en pots. 
Aixagem el plàlan. 
En un Gol introduim ta xocolata i la mantega i ta ablanim at bany Maria. 
Afegim C'anòs, el plàtan i la gatela en pots. Ho amassem lot. 


Tallem 2 trodaoa grana de gin de cuina i els tanquem donant forma de 
botifarra. 





El fiquem a la nevera durant 3 a 4 hores. 
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farta de cagé 


/60 gre de farina 

250 gle de sucre negre 

2 ailferadeltes de cacau 

S 044 

60 gu de nous 

/20 f d'o d'oliva dua, 
Ve 


2 clleradeles de (fevat en pots 


Un p00 de clau i gingebre 
250 gh de cartota 


Preescatjem el gorr a /6O2. 


BGannejan el sucre amb Cl oli i afegin per ordie els ou4, la farina tamisada, 
el Vevat, el cacau, ta Cartota, les nou4, canella, gingelme i per últim el 


clau. 
Engreixem un motlle i el folvem amb paper del forn. 
Ho fiquem al forn durant Í fora, 


Ma vegada esti fel fer ta cobertura batent /7Q gr de mantega, 225 qu 


de formatge pet a untar, 250 gu de aucne glaç, un poc de sat t 3 
culfepadeles de cafè durant 4 . 
la fiquem per dalt i el decorarem amb crema de cagè coent 4O gr de 


ducte amb aigua i una vegada fel el caramel li afegim 6 nous trosaejades, 





Maig 2020 
(2 ó 
0 dd 6 / 6 9 /Q 
4 2 (86 MM (6 (6 47 
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25 26 LV L6 29 50 SÍ 
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Corones de tres textures de xocolata 


/7O qu de farina 

20 de dUcne 

200 gh de mantega 

4 Qu4 

ó gu de VVeyal en pots 

0 gh de cacau en 2044 

/ culferada d'aroma de vada 
(50 gu de nata per a muntar 

/OO gh de xocolata negra fondant 
200 gu de xocolata blanca gondant 
/0O gu de piatatxos 

50 gr de Gullereream to4a 

90 gp de 

25 qu de nabius 


Preeacatgem el forn a (602. 
Garnegem el avcne amb la 
blanca i cremós. Afegim els ou4 i la vainilla, la garina, el cacau i el (feval 
laniaal. 


Fiquem la preparació en un motlle de corona de 22 em de diàmelxe 
engreixal i engarinat 

Ho fiquem al forn durant 55 . 

Va vegada estiga fel el paalís (i afegim dina la crema. la fem amb la 
nata escatfada a foc mig £ (i figuem la xocolata negra. 

Pen últim desgem ta xocolata blanca per a gicar-la al damunt de (a 
corona i la decorem amb el bullercream, els piatatxoa i els evita vermells, 


a temperatura ambient fina que estiga 


Maig 2020 
(2 ó 
4 dd 6 7/7 6 9 /Q 
4 2 (86 MM (6 (6 47 
(6 (9 2 AH 22 23 24 
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Goumie deeesecale amb gerds 


7 gu de farina 

200 gh de auere 

200 gh de auere 

250 gu de mantega 

4 0u4 

65 gh de cacau en pots 

/ culleradeta de sal 

/ culferada d'aroma de vamila 


Preeacatgem el forn a (602. 

PRentem els gends i els eixuguem amb paper abaonbent. 

Fiquem el cacau amb la farina tamiaada i la sal en un bol i ho 6 

En un altre bol batem els ou4 i després li afegim ta vainilla i els aucres i 
fo batem gina que estiga blanc, 

Afegim ta mantega fosa i la preparació del cacau i fo temovem tot 


Pen una altra banda fem ta cnema de formatge banrejant 230 qr de 
formatge blanc per a untar, (50 gu de aucne, un 04, oderad, de 


vaivúla, 3 cullerada de sat i Z/ gu de farina tamisada, 


Ttitunem els gerds amb la batedora gina que estiga una crema gina. 
Folem el motlle amb paper del forn i fiquem tota ta massa del brovnie, 
afegint ta crema de formatge i els gerds. Repantim la testa de gerds at 
damunt, 


Ho fiquem al forn durant 45" 








Juny 2020 
o 9 /(/Q MH (2 (3 4 
(6 (6 (7 (6 4/9 20 4 
LD 25 A Lo 6 LV Lé 
29 80 


Mola de Cixat, 1-6-2019 











Coca de Llavaneres 


40 014 de pivvyona 
apren an 

D OU4 

/90 gu de aucre 

40 mb de licor d'aria 
2 Uoaaoa de pell de (ima 
S0 gu d'ametlla motta 
Aroma de vaimila 


Deixem els pinyons a remulla amb el licor d'ai. 
Fiquem en ina olta a foc lent la (el, els trodaos de lima i una branquela 


de canella. la deixem gina que bulli i després ta deixem reposar abans de Motela del Tossal, 9-6-2019 


cotare-ho. 

S'eparem 4 ovells de les elanes dels ou i les batem amb /OO gu de sucre, 
la maigena i 73 litre de (fel colada prèviament, Desonés ho fiquem a una 
ol/a a foc lent i ho temovent gina que estiga gela una crema espema. 

Per una alia banda fiquem l'amellla amb 50 gu de aucre a punt de neu, 
Tallem una tàmina de pauta de full en dos hectanglea, les cobrim amb la 
crema deixant / em a les vores que las pintarem amb un ou batut i les 
fiquem en una dagala al forn. 

Punxem l altre heclangle pet a que no puja en excés i ho untem amb la 
bameja d'ametlla, ho fiquem sobre la crema i fo tanquem. 

Figuem mepengue empotvoral amb el aucne i pinyons restants, 

Ho fiquem al forn a (GOS durant 25 preescatgat prèviament, 

Va vegada estiga fel ho aatoiguem amb licor d'ara, 
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Juny 2020 
( 2 3 4 SS 6 7/4 
9 (6 (7 /f6 /9 20 4 
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Sara de mantega i ametlla 


//O qu de nata tiguida 

25 gh de sucre glaç 

Preescatgem el forn a (602. 

Ganegem la sat, els ou4, el auene, la nata liquida, la farina tamisada, el 
leval i pe últim, ta mantega a temperatura ambient. 

Engreixem el motlle i fiquem la preparació. 

Ho fiquem al forn durant 55 . 


Al mig li fiquem una crema batent mantega a temperatura ambient amb 


la decoració ta garem en amellles al damunt i empotvorant-lo amb ducre 











Juny 2020 
(2 Q 4 96 6 / 
o 9 /(/Q HH (2 (3 4 
LD 25 A Lo 6 LV Lé 
29 80 


l Pitó de la creu, 17-6-20/8 
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Patis de Vemyataime 


reys pr (400 qu) Juny 2020 
és emaniega (2 g 4 6 67 
/ de bicantonat BE 9 IO HM 12 18 M 
CA tr qe orian 5 16 P 8 19 20 4 
a PE RE ea 
225 qu de farina 29 30 
Preescatgem el forn a (602. 


Garnegem les pomes, els dàlits, el bicarbonat amb l aigua bullint i ho 
tapem /O'. 

Galem la mantega, l essència, el aucne i l'ou fina que estiga (eugera i fo 
afegim a la preparació anterior. 

Ho 0 fiquem tol a un motlle engreixal i folrat amb pagen de forn. 

Ho fiquem al forn durant 0). 


se fa 


dd 


4 XY 
sa 


Eu 
UN 
a Led Sr 
4 


saps 
TA, 2: 
" PP as 4 


Per a ta cobentura fem servit GO gu de mantega, /OO gu de aucre negre, 
/25 mb de Vet, 50 ap getairn m'erene mb pr mal 


mirar BEL A at damuut i tornar a ficar-lo al forn 2O' més per a 
que estiga daurat. 











2/ 


Patis quau de ma 


3 gots de farina Juliol 2020 

S 044 /( 2 3 4 ò 

2 gots de aucre 

/ dobre de (evat químic o / 6 9 /Q / 2 
. de . 

1 dot d'atva ava 3 /f4 fo /6 (7 (6 7/9 


20 AH LD 23 24 26 26 
LA LE 29 50 


Preparem la pargicadora. 


fiquen tota ell ingnedients en (a cubeta de ta panigicadona t l 
seleccionem el programa paatel amb l'opció de cocció intermedi. r 

















Am qo dr i, rr 
qae sor pt am oo emet AR Are 
rodar mapa 


pm Pd ada dd on 

















la Rodana, 27-207 
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Paatia auaó de mel 


(50 gu de farina 

S 044 

/ d06re de aucre vaivellat 

ó elferades de nata (iguida 
ó gh de Vevat en pota 

/25 gu de aucre 


Preescatjem el forn a /6O2. 


Gatem els 014 t el ducte fina a que ealiga espumós, 
Mentre batem agegim la nata i ta 7/7 

Tamisem la farina i el (evat i l afegim a la prepanació anterior. 
fo fiquem al forn durant (5' en un motlle desmuntable engreixat i 


Ma vegada estiga fel i heguedal li fiquem una cobenluna fonent /QO gu 
de mantega amb 60 gr de aucre, 60 gu de mel, 2 culleradetes de nata 
liquida i hatltadura de taronja. Una vegada comence a bulix li afegim 
una culleradeta de canelta i (50 gu d'ametlla laminada, 

0 lorarem a fonejan, en tre /O-/5 Més, 








Juliol 2020 

28 46 
8 M 6 6 P B (9 
20 A 2 28 A L5 L 
Y 2 29 30 3 





Oacaljan, 77206 
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Gnoumnie de plàtan i ametlles amb glasejat de vainilla 


/75 gu de farina 
/OÒ ge de auere 
500 gr de mantega 
75 ge d'ametlles 

2 Em 

3 culforadoles de (ol 
Ó 0U4 


000 91 de ducnre 
PR ea a A 


Menta guesca 


Preeacatgem el forn a 60". 

Pelem i tallem ela plàtans en forma de dau, i els foremaen. 

Garnegem els ou4 amb la farina, el aucre i meilal de la mantega. 

Afegim el puré de plàtans i les ametlles, 

Ho fiquem a un motlle amb pequen de forn. 

Ho fiquem al forn vna 50". 

li farem un glacejal que el ficarem al damunt escatyant Ca 
estant en una cassola i agegint-li el aucre glaç i (a 

vainilla. Si trobem que la mantega quan ealiga goua està moll 


Va vegada el Grounie estiga neguedal el posarem a la nevera. 





Judiol 2020 

(2 GG 4 9 
GL EE 9 /Q HM 2 
20 AH LD 23 24 26 26 
LA LE 29 50 








farta de formatge 


/90 de galetes Maria 

200 qu def blanc per a muntar 
60 gu de aucre 

/ iogurt natural 

/00 ge de 

6 fulles de 

/00 mé de 


Preescatgem el forn a 60". 


Piquem tes galetes al monden i les banegem amb ta mantega fina que es 
quede homo 


Ho posarem de fase presuionant-les fina que es quede compacte, 

fo fornegem entre 6-6. 

Escatgem la (let i afegim LM be rar time Després ficarem 
la crema de fo formatge tel eguat demà rap qe ha 

Reomplim ta amb ta preparació gela i fiquem a ta nevera 4 
fote4. 

El deconem at node gual 








Judit 2020 

(28 4 6 
6786 9 ON MV 
3 M (6 6 P 8 13 
Z 28 29 30 9 


El trampolí, 2-7-2016 
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Paatia guuila del fode 


/50 mt de el 

4 0U4 

2 cullerades de ave de ima 

2 clforades de auvere 

600 gr de farina 

UV p00 de sal 

Maduxes 

Myeutes 

Preescatjem el forn a (GO. 

En un bol batem tots els ingredients. 
a les 

Tallem les maduixes a rodanxes i les fiquem al damunt. 


Ho fiquem lot at forn i les (levem quan al punxar amb un escuradents 
duri nel. 








Juliol 2020 

(28346 
GT 86 9 (OM 12 
3 14 6 (6 VV 8 19 
20 NH 22 23 4 25 26 


Ple Esuadà, 30-7-20/6 
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Pilotes de grane 


500 qu de farina Agost 2020 
30 gre de llevat fresc / 2 
/QÒ g2 de 
50 a de mante ss QS 6 7 86 Q 
2 044 
RO mb de Vet /0O HH (2 15 4 (o /6 
4 culleradeta de sal / (6 9 20 AH 22 253 
Ve p00 de vavula 

24 2 26 LV LE 29 S0 
padró pea la farina, fa dat, els OU4 é el (fevat, 4 
fegim let tèbia amb ta mantega i el aucre. 


Fem una mada i les deixem reposar gina SO 
Fem les pilotes amb ta massa i les tornem a deixar 30" fina que diguin el 
doble de grana, 


Va vegada aiguin el doble de grana les gregiem i les traurem a un plat 


de ducre. 


Una vegada estiguin regredades podem ficar ta crema pastissera dins. 








2 togunta naturals 

D OU4 

600 gh de mató 

/ dobte de Vevat 

200 gh de auere 

4 mesunes de togunt en farina 
ó mesutes de iogurt en el 
Ralladura de ima 


Mel de flora galega. 
Preescatjem el gorre a /902. 


Quesada gatega 


Mentre batem els ou4 i el aucne, afegim els iogunta i la el, 
Tamidem el (fovat amb la farina i el fiquem a la preparació anterior. 
Figuem el mató i ta tatlfaduna de Mima mentre contimuem batent, 


fiquem la preparació en un motlle 
fiquem al forn durant 60-60 . 


Una vegada gel li ficarem mel al damunt, 


engreixal amó mantega i farina i ho 


Agost 2020 

(2 
, 4 SS 6 / 6 9 
4 (6 19 2O AH 22 2ó 
24 26 26 L/ L6 29 SO 
ó/ 


Cubana, 1-6-20/8 
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Flora de poma 


Agost 2020 
50 gr de farina / 2 
90 gh de aucre 
4 pomes 3 46 67 8 9 
4 OU4 
/ saquel de auere sabor a vaiilfa /QO (2 (3 /4 / /0 
ió 7 1 P 20 VU 22 23 
Peescatjem el fon a (80P. 24 25 26 YZ 28 29 90 
Levem ta pell i talfem tes pomes a (àmines. o/ 


En una ola eninem ta poma pelada amb mantega gina que estiga blana. 
Galem els ou4 afegint la farina i el auere sense deixar de batre i per últim 
(i fiquem la let. 

Aboguem les pomes dobre el motlle diatubuint-les per tota ta baue i 
damuni li gicarem la preparació. 

Ho fiquem al forn durant 20 . 


Va vegada estiga fel empolvoranem amb el aucre de sabor a vainilla, 


ban de Nepomueé, 18-6.208 
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Paatia de Garlava 


Agoat 2020 
200 gre de nou4 6 3 
/OO qr de 
/20 qu de figues seques ss 4 dd 6 7/7 6 Q 
(50 gu de 1/7 
2 calerades de mel /QO (2 (3 f4 /6 /6 
/ culferada de cardamom mòlt 
/ eublenada de canyedta 7 (6 /9 20 A, LL 253 
/ paquet de pauta fio 24 25 28 Z 28 29 SO 
Preescatgem el forn a /(60P.. 
Figuem tot i (i afegim la mel 


Fonem la mantega i en una aagata al forn estenem una gulla de pa4ta filo. 
Pintem la fulla amb mantega i colloguem una altra at damunt fent entxe 
Ó a / Cape4. 

Repardim ela guuila seca per ol deixant les voreres unes. 

Fiquem la mantega per damunt de cada fulla. 

Tallem en forma quadrada i ho giguem al forn fina a que estiga daurat. 


Mentre es ga farem l almivan amb 500 gu d'aigua, 250 gu de aucre, 2 
cullerades de met i un j200 d'aigua de flor de tatongen. 
Va vegada fel i neguedat li fiquem l almivan, i el reposem un dia, 
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fotla celestial 


4 044 Setembre 2020 
200 gu de vere DI a sa se 
S00 qu de fanina d'amettta. 
/ Ur04 de carabasa i  Q (/Q M 2 (6 
Fem una crema banejant mot: bé amb ta carabassa ratllada afegint els 4 16 16 (7 6 19 ZQ 
novela dels 0u4. 

AH LD 25 24 2 26 ZY 
Pep una alixa banda, muntarem les clares dels ov4 a punt de neu i A 29 SQ 
afeginem el aucne. 
Quan estiga ben Ganejat (i ficanem la ganina d'amellta, 
Va vegada estiga ben fela la preparació ho dividinem en 2 boles per a 
després qalanar-tes. Castell d'Albatat, 3:9-207 


Va vegada aptanades les boles i fiquem al damunt ta crema de 
carabama 


Desorés (a cobitem amb la segona bota aplanada, 
Ho courem tol amb el foc molt auau que durarà una 20 

















3/ 


País de formatge i melmelada de cireres 


Selembre 2020 

2 g 4 5 6 
4 15 fo 7 8 19 20 
A 2 23 AM 26 26 ZY 
Z8 29 50 


/ paquet galetes. 
M 


anlega. 
Dl Vmalge Gu/rg04. 
I Ara dUCRE, "y 
/ (mona. 


9 fulles gelatina. 


Picap, les galetes i banejan-ltes amb la mantega. Ho estendiem en el fora 
del motlle i deixar reposar en la nevera. 

Esprémen (a (mona en un got omplint fina a completar mig got i 
l'escatjem. Posar 9 gulles pa en remull i després les afegim a 
l'aigua amb llimona. Ho bantegem gina que es diamotgui i les deiemy 


lemperan. 

Pen una alia banda, trilunem el formatge amb el aucre pet a afegir-lo a 
er i da tot. 

Posar aquesta crema en el motlle i deixar 2/3 hores en la nevera. 

Mentre estiga en (a nevera, joosem 6 fulles de gelatina en temut. 
Escatjem la melmelada i afeginem les fulles de gelatina pet a temoune- 
les després fina que es dissotguin. Una vegada estiguen a ta temperatura 
ambient les posem en la crema de go 
Ficar-ho en la nevera i deixar que quali. Millor d'un dia per a un alíte. 
Pet a la cobertura farem dervit / bot de melmelada de cineres i 6 fulles de 
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Pota ofiginat de M. José 


S 044 

/ io 

J mesures de io de 

2 mesures de togunt de aucre 

/ mesura de iogunt d'oli d'otva vau 
Ratfaduna d'una imonra 

/ culleradeta de sucre de vavila 
4 culleradeta de canyel/a 

4 cubleradeta de gingebre 

Mig sobre de Royal 

UV pa0t de fuita vermells 

ous 

Melmelada 


Sucre glaç 


Preeacatgem el forn a (602. 

Gamegem tots els ingredients merya els nous £ els favila vermells que els 
al ginat una vegada estiga la preparació Gen bamejada. 
Engneixem el motlle i fiquem la preparació i o fiquem al forn gina a que 
(na vegada refredat et pantim per (a mettat i li fiquem ta melmelada at 


Pen alum emaobotem amb el aucne glaç. 


1 i mm h , : : a Es 2 4 - pd ar si r - te — A 
a de ad un P a 
l (v dl S. M3. ds A: 
va 
Ú . hi "ds. Das é Ps È p a ae " i : 
77) /6-9-20/6 DC Tel ET RS PE 
- — E le — dé P, v A Z L El 
() Ri TES 4n v ci vv hd 
dl A Tl Da les DE se 
: DE: 4 es P Ma P ps - , A 
en P . 3 Lú 
3 A des a Du s es x 
I - I h L 78 dec ea a P X - 
I Pa ere La - pr L . A - 
La 2 Ri al 9, d Va Ds 
v A Au. qe vs r 
" 3n : xx La. 7 
a 











Cetombre 2020 
2 3 4 6 6 


786 9 (0 M 2 8 
1 2 25 X 2 L 3 
28 29 30 


, 
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Podia cruixent de canelfa 


//Q gu de 

75 gu de sucre 

/O0 ge de auere 

2 044 

/ culleradeta d'oli d'otiva 

/ culferadeta d'esència de vajvuda 
250 gle de farina 

/ culferadeta de bicarbonat de 40a 
4 aa de GR Land ai dei 
4 culleradeta de sal 

60 mb de nata 

60 mb de (et 


Preeacatgem el forn a (602. 

Gatem els dos tipus de aueres amb ta . Quan ealiga gela una 
crema li afegim els ou4, l ot i la vainil/a. Després i afegirem la farina, 
la pots de fornejan, el bicanbonal i la sal. Pen últim, Ci fi la (et i la 
ala. 


En un Gol engarinat i engreixat gicanem la meital de la preparació i 
oraadenanars amb ef deea mapes i En canell io abefoa 


li fiquem al damunt (altra meital de la preparació. 
Pen damunt li ficanem el 'tapping" banejant 220 gu de aucne negre, /25 
7 de fan L' cubiadta de nel oa ira 5 qu de antega 


de dot tot al forn dimant 45. 











Celembre 2020 

2 g 4 5 6 
7 6 Q /Q MU 2 (3 
4 15 fo 7 8 19 20 


Ad LD 25 24 2 L6 ZY 
2 29 S0Q 


rs (ES, 3, í VR X . 
o 4 00 £ GR A 
Madet tam arònre, 
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farantela de poma 


4 depa de motlle en rodanixes Selembne 2020 
204 (2 3 4 86 6 
ó gemmes d', 

300 pr de one verdes 6 Q /O / /2 7/3 
Í das 4 6 16 VP BB MB 20 
60 gh de auere 

lema HU 22 29 4 26 46 ZY 
390 mb de (el 

/26 mb de crema de (el 2 29 50 

/ culfetrada de vavila 

/0O gu de dobe de (et 

Preescatyem el forn a /60QP. 


Tallem les pomes en forma de cuba i les colloguem en una olla amb el duc 
de (ima i la meilal de aucte pet a fer vn fur. 
En un Gol batem els ou4, les gemmes i la testa de sucre. Després (i 

rem el puré de pomes i ta vavula. 
6 ta (Vet, la ctema i el pa de motlle sense la vorera, o afegim a 
la preparació d'abans. 
Fanem caramel amb 250 ge de aucre i /25 mb d'aigua i formarem un 
motlle peclangutan amb el caramel. 


fo fiquem al forn durant 35" amb papen d'alumini i al Gany Maria. 
Ma vegada negredat el desemmotllem i el servim amb el dole de (el, 
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Paatima de coco 


30 qu de farina Octubre 2020 
Gais at fada 2 GG 4 
60 gr de auere SS GO / 6 9 /Q / 
00 de dat 

20 4n de coco 2 18 M ls (6 P 8 
Fem el pauta bannejant tots els ingredients 9 dO lla 26 2 ló 
Pep una atira banda fornegem la pauta fullada a 2008 lescatjant 26 LV L6 29 50 JJ 


l'opció dalt i baix gicant-lo al mig del forn) durant /5'. 

Preparem una crema patisaena ficant a C ola 600 gr de (fel, / 
culteradeta de vainilla, un palet de canelfa i pell de (ima a oc lent. 
Després de 6" ho retirem filinant el palet i (a pell de Mma. 

Pen una atira banda afegirem a la preparació antenion la barreja 
obtinguda de batre 4 hovells d'ou, 4O gr de maizena i /OO gr de 
ducre, Tornem a ficar-lo tot a foc lent fina a que estiga espès, En 
aquest moment ti ficanem 30 gu de coco tallat i fo nelirem, 

Després ficanem 50 gr de mantega amb un poc de sat que es fondrà 
pen (a calor. 

Ho deixarem teguedar amb un gin de plàstic cobrint-o tot per a que 
es faça croada. 

Ficarem ta crema padiuaera al damunt del podía i per damunt de tot 
fa padta fulfada. 

Empoltvorarem amb aucne glaç i canella mòlta. 
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Pastís de xocolata amb fuita vermells 


/40 gu de farina 

/0O gu de aucre 

4 014 

/OO gre de 

/50 gr de xocolata pet a fondre 
/OO gre de fuuts vermells 

ó gu de (Veyal 


Sucre glaç 


Preescatyem el forn a //O2. 

Soparem les etares dels rovells dels 044. 

Thoasegem la xocolata pet a gican-lo al bany Maria. Li afegirem 
la mantega, el 4ucne i els rovells, 

Galtem a junt de neu tes clares t el ficarem a ta xocolata. 

Pet últim, gicarem el (evat i Ca farina i ho temovem, 

Ho fiquem al forn una (O' dina d'un motlle, 


Ma vegada neguedat li ficarem els qjuuila vermella al damuni £ un 
de sucre 
Podem fer-lo més quatós amb melnelada. 





Octubre 2020 
2 8 4 
S 6 7 6 9 /0 VH 
/9 20 YH 22 23 24 25 
26 27 28 29 50 3 
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Rolets de canelfa amb mel 


/20 gu de 

/QO ge de auere negre 

4 culleradeta de canela 
2 cullerades de ducre 


/20 gn de nous picades 


100) gh de farina 
/ dg 


4 got d'oli d'oliva ava 
fon Ll 

UV p00 de sal 

/ aobre de Mevat dec 


Gamegem el aucre, el Vevat, la aa, Col, l'ou i la farina tamisada, 
Deixem que es (feva la massa gina el doble a una temperalura de 202. 
Tormem a amasdar i li fiquem damunt d'una dupergicie engarinada. Ho 


eserem amb un Corró gent un 


Ho cobuim de ta baneja obtinguda de ta mantega, canel/a, ducte negre i 
les h0U4 ficades. 
Ho envoltem i el pingellem amb la (el. 


Va vegada gels els nolllels els tallem cada 2 em i ho cologuem en una 
Ho deixem que tornen a Vevar-se mentxe 4 escatya el forn a (902 (calor 
dalt i baix dende ventitador). 
Ho fo durant 20-25 . 
Cobninem els hotels amb la banteja feta de aucne glaç amb (fel o nata. 








Octubre 2020 
2 86 4 
S 6 7 6 9 /0 VH 
2 13 4 15 (6 7 16 
26 ZY 28 29 50 3 


Todaat de la Nevera, 27-10-2016 











44 


Paatía de coco amb melmelada de figues 


8 elares d'ou 

2 gots de aucre 

2 gota de farina 

/ got de (Vet de coco 
Melmelada de figues 
Pudiles 


Preescatgem el forn a (602. 

Ganegem les clares i afegint a 200 a p00 el sucre fina a que tinguem el 
Després afegirem la farina i la el de coco. 

Ho fiquem en un motlle at forn durant 20". 


Una vegada estiga fel el tallem pet ta meitat pen a ficar-li ta melmelada 
de figues i ho decorarem amó les fuites al nodlxe qual, 











Octubre 2020 
2 8 4 
S 6 7 6 9 /0 VH 
2 18 4 15 (6 7 16 
/9 20 AH 22 23 24 25 


26 L/ LE 29 590 JH 
Mola langa, 29-/0-207 


a Pa ap 
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farta de Gaiteya i crema de dolç de (el 


7) 

/20 gu de aucre 

(26 qu de aucre 

200 mt d'oli de gira-sol 
200 mt de Gai P 

200 gre de farina 

/OO gr de farina d'avellanes torrades 
/ de (leval químic 

/ cullera d'extracte de vainilla Gguida 
UV p00 de sal 


Preescatgem el forn a 2002. 

Batem els ou4, el auere, (oli, la vavila, el Gaileya. Quan estiga la 
barmeja tomogènia afegin la farina d'avellanes torrades, la sat i el (eval 
Picar-ho al forn durant (5 


Preparem la crema amb 200 mt de nata pet a muntar, 200 gr de doc 
de (Vet, 250 gu de mascargone. Ho Gatem tot i quan estiga ben banmejal fo 
esefvem en la nevera. 


la decoració ta fem amb 'niba" de caramel salat, escames de xocolata 
i avelfanes carameltitzades, 

Una vegada estiga el pastís fel i neguedat, el tallem per ta meitat i (i 

fiquem ta crema, el tapem t el decoren. 








Novembre 2020 
/ 
9 JO M 12 (8 M (6 
6 7 BB 9 204 2 
23 24 26 26 ZY 28 29 
30 
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Patis de piuja 


Novembre 2020 
400 gu de fanina / 
L'qu 28 4 6 6 7 8 
2 O gle de aucre 
ai 9 /Q MH 12 /3 M (5 
Ó 
(50 ml ol: d'obiva duau 0 de gira-sol 0 7 8 19 20 A 2 
3 10604 da (de dos cobra) 
Patata de mora 29 L 256 LV 2 29 
Canela 30 
Sucre glaç 


Ed 


Preescatfem el forn a (600. Mimadon deta Carrasca, 112016 


Galem els ou4 amb el aucre. Sense deixan de batre, afegeix la (Vet, i l'oli 
Tamisa la farina juntament amó els sobres de gasosa, i afegeix-ho a la 
pala, bat tol bé fina que quede una pa4la tomogènia. Afegeix ta 
ratfaduna de Uimona, el togundt i meseta, 


Fotra un motlle de (anda reclangutan amb paper de forn o otiat i tipa 
tota la preparació. Empolvora per damunt amb vna mescla de aucre i 
canyelfa. Poda en el forn uns 2O o 25 minuta fina que veges que està 
daurada. Punxa amb un palet de guala pet a veune ai dur net. 
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farta de la Marmudel/a 


S 0U4 

/40 qu de 

L ge de farina 

240 gu de sucre 

4 cullerades de cafè aoluble 
4 culferades de Vevat en pots 
/OOQ mb de Vet 


Preescatjem el gorre a /602. 


Galem els tovella dels ou4 amb ta mantega i el aucne, 
Desorés li afegim els novells, la (el t el cafè. Per úlim li ficanem la 
pa tamiada t el (fevat. 
Muntem les clares a punt de teu i fo fiquem a la preparació anterior en 
dues vegades. 
Ho fiquem al forn durant 50-59 . 
Groc em am ep i dre my op 
i a formada pet //O gu de mantega, 225 gu de formatge per 
anular, 2 cep h Tabac de colp aat Ha tacar 
de vat 
Al damunt Ci gicarem una cobertura geta amb 2 clares d'ou que (es 
DO RA NS P 
doluble. 








Novembre 2020 


/ 
23 456 67 8 
9 JO NM 2 18 M (6 
23 A LE LV 28 29 
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Coca de pa4ta fullada i pinyons 


/ (ànuna de padta 
Melmelada de cabell d'àngel 
40 grama de pinyons 

/ 04 

Sucre 

farina 


Preescatgem el forn a (60P.. 

Zaltenem ta masa amb el conó i la tallem per ta meitat. Va meitat 
dervirà de base i l'alta, de tapa. 

Colloguem la masa sobte el paper de forn empolvoral amb una mica de 


Posem una capa de melmelada de cabell d'àngel aobne la massa deixant 
la vota dende farciment El pintem amb ou balul per a demorés pegar 

fa tapa de pa4ta fullada. 
Cobrim ta base amb la tapa de pasta fullada qjuatant les vores i pegant- 
la GE. Els tallanem en hectangees. 
Ho pintem tota tapada fultada amb ou batut i empolvorem amb una gia 
capa de sucre i tepantinem els piuyona pen damunt. 
ta posem at for durant 50 mida, 











Novembre 2020 
/ 
23 456 67 8 
9 (OM 12 18 M (6 
6 7 BB 9 204 2 
30 





Villa aLUte, 26-11-20/7 


na 
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Grounve de xocolata 


75 qu de fanina Desembre 2020 
GP ada 2 6 6 
/O gu de xocolata fondant : 
4 044 EE Qg /O HMH /2 /3 
/ dl d'aigua 

(4 (6 (6 (7 /6 /9 20 
Pneescatgem el forn a (BOP. H 22 23 4 26 26 ZY 
BGalem els ou4 amb el auete menlxe forem la xocolata amb l'aigua 2 29 50 J/ 
calenta. 
Afegim la meitat de la farina tamisada fina que estiga ben barrejada, la 
resta l'afegirem amb la xocolata fosa. fet 





fo fiquem at forn durant 55" dina d'un motlle engreixat 

Pen una altra banda fem el pratiné amb /OO gu de aucre, /40 ge 
d'avelfanes i 100 mt de nata liquida. Per a fer-ho o gem fent caramel 
amb el sucre i afegim les avellanes una vegada esliguin picades. Ho 
batem tot amb la nata. 

Va vegada estiga fel el padlia el partim i el xopem amb un abmivar que 
fem amb 75 gu de aucne, / di d'aigua i 3 culleradeles de Grand. 

ta cobertura la fem amb una preparació amb la xocolata gosa i boletes de 
xocolates, 
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Paatía de cacau amb crema 


S 0U4 

(50 gu de aucre 

/20 mb d'oli de gira-sol 

/ celferadeta de Vevat en pots 

2 culferadeles de cacau pun 

4 clferadeta d'essència de vavulda 
90 gr de farina 

/ cullera de mantega 


Preescatyem el forn a //O2. 

En in bol xemovem els ou4,, el duere, Col, el levat, la vaiula i el cacau. 
Després li afegirem la farina tamisada i ho podem fina a que estiga 
homogènia, 

Ealinem ta meitat de ta mada en un corró i la fiquem at motlle 
prèviament engreixat i enganinat, Vina fiquem la crema. 


Pep a ta crema ventinem 600 mt de llet amb / beina de vainilla i abans de 
l'ebullició apaganem el foc i el reposarem 2 homes. 

Per una alixa pati ficanem 3 ou4, /OO gr de aucre i 60 ge de farina i el 
P qr Afegim la (el d'abans prèviament colada i ho gicanem al 
foc Ò". Retinem la crema tapant-ta amb gin de plàstic. 

Tanquem ta crema amb l altra meitat de la massa i fiquem pinyons al 
damunt. 

Ho fornejarem 40 


Desembre 2020 
28 4 6 6 
LE 9 10h 12 18) 
(4 5 (6 VM (8 20 
1 22 23 4 LL 3 
28 29 90 3 





i Lali de ta nuva, 9-12-2018 


ges J 3 
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Padta ofiginat de lome-xiva 


/ iogurt natural Desembre 2020 

2 cullerades de xocolata en pots Ll 2 3 4a 5 € 

UV p00 de gingebre 

/ got d'oli d'oliva i Ed 9 /OQ MM 2 (6 

4 les d'essència de ima 

200 (4 (6 4/6 (7 (6 (9 20 

2 gots de farina 

Dl Beme Ad LD 25 4 LD LO LL 
LA 29 50 JS 

Preeacatgem el forn a (602. 

Ficanem tota els ingredients en un bol pen a Ganejan-lo bé. 

Engneixarem un motlle i l'enfarinarem, 

Ho fiquem al forn fina a que estiga fel 

El decorarem amb aucre glaç at damunt. 


Tort 





4 


Rue FN 
ava, /6-/2-20/6 


i 
- 























Eltzelfa de Nadal 


/ padta gullada 
Orema de xocolata 


/ 04 


Preescatgem el forn a (602. 

Tallem la pauta gulfada en tines iguals i les entotlem amb la crema de 
xocolata dire. 

li anem dant forma d'ina esttel/a, 


Va vegada estiga fela l'estrella la pingellapem amb el ou Gadul. 
fo fiquem al forn i el traurem quan esiga fel 


Podem decorar-lo al node qual. 
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Desembre 2020 

(2 SS 4 9 6 
UE 9 /Q 4 2 (3 
4 (6 (6 (7 6 (9 20 


AH LD 25 24 26 L6 Ç 


3 





Es els 
mer 8 


- x : h i EE es - 
RE d'E pa ll A 
RE P: - 


he) 


2 29 50 / 


AE Ds a AR 
b at P L 
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Faalía de mango i coco 


250 gue de 

/ culleradeta d'essència de coco 
330 gu de sucre extra fi 

4 044 

/60 ml de puré de mango 

/60 ou de coco alat 

// ge de farina Veudant 


Preescatyem el forn a (602. 

Gatem ta mantega, l'esència de coco, el aucre i pet últim els ous. 
Desanés li ageginem el jauré de mango. el coco i la farina. 

Ho fiquem al forn en un motlle engneixat i fotzal de paper de forn durant 
Miló" 

Va vegada negredat li afegivem un glacejat formal pen / clara d'ou 


batuda fina a que estiga esoumoua i li gicanem 2OO gn de aucere glaç, 2 
culenadetes de juué de mango i 65 gn de coco tallat, 


Desembre 2020 
(2 3 4 6 6 


UE 9 /Q 4 2 (3 
4 (6 16 (7 (6 (9 20 
Ad LD 25 24 26 26 Ç 


2 29 50 JS 
























































































































































































































































